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Sαcchαromyces frαgilisのペクチンーポリガ
ラクトウロナーゼについて














ペクチソー ポリガラクトウロナー ゼ (PG)の酵素材料には，ほとんどいつも植物柔組織を mace-
rateする作用が認められる.しかしPGとmacerationの作用比は材料lこよって著しく異る.梶
(1956)はClostridiumfelsineumのPGには macerationの作用がなく，PGやポリメチルガ
ラクトウロナーゼとは性質の違う maceratingenzyme (ME)で靭皮などが macerateすると述
べている.Clost. felsineum以外の酵素にこのことがあてはまるかどうか分らなやので，S. fragilis 
の酵素を精製して，PG作用と macerationの関係を調べた.
酵素液の調製 酵母水(乾燥酵母の1%抽出液)~こグルコ ーズ 5 %，酸性燐酸アンモ二ユウム
0.2%，酸性燐酸カリ0.2払硫酸マグネジユウム0.1%を加え，菌を接種して3日間270C仁静
置培養する.Pha任(1956)と同じ方法で，培養液のPGをペクチツ酸ゲル仁吸着させる.acetate 
bu任er で酵素を溶出 し，透析ののち， 室温で減圧濃縮する. 硫安を加えて 40~100%に飽和させ
たときに沈澱する部分を集め，pH 4.0のM/100acetate bu任er仁対して透析する.
酵素液の電気泳動 酵素液の蛋白濃度を1%にし，島津製 S.D.型 Tiselius装置を用い，


































酵素液の調製 トマトの果実や人参の根を磨砕い acetatebu任erをM/10加え， pH 5.3， 
室温で12時間抽出し，抽出液を pH4.3の M/100acetate bufferに対して透析した.
自麹 (Astergilluskawachii Kitahara)の酵素は IRC-50で液化型ど糖化型のPG区分仁
分けた〈林， 1958).まず越麹をつくり，これを水で抽出し，抽出液に pH4.3のacetatebu丘町
をM/10加え， 緩衝化した IRC-50で処理する. 樹脂を多量の pH4.3のM/10aceta te 
bufferで洗淋し， 1Mの酢酸ソーダ溶液を pH5.3になるまで加え，酵素を溶出させる.溶出
液を YPGの場合と同じ方法でペクチシ酸ゲルで処理し，ゲルから酵素を溶出させた液を pH4.3 
のM/100acetate bu妊er仁対して透析した.IRCー 50仁吸着しなや部分は，液化と糖化の作
用比が一定lこなるまで同じ条件で数回樹脂で処理する.上澄液を濃縮後透析し，硫安飽和 60~
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基質 -----
柑橘ベクチン o 0 
柑繍ベタチン酸 0.14 0.21 
苧麻ベクチン 0.07 0.09 
苧麻ベタチン酸 0.08 0.13 
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柑橘ベタチン 0.02 0.02 
柑橘 ベタチン酸 0.10 0.19 
苧麻ベクチン 0.03 . 0.06 
苧麻ベクチシ酸 0.08 0.15 


























N/50 12消費量 (ml)で表わした.M/50 12 
1mlはポリガラクトウ口γ酸の分解率70・4%仁
相当している.酵素作用の条件は， 基質濃度
0.125%， pH 4.3 (acetate buffer M/1∞)， 
350Cであった.白砲の樹脂に吸着しない PG








第6表 YPGの作用に及ぼす主主質濃度の影響 第7表 トマト酵素の作用に及ぼす基質濃度の影響
J示そ! --. 時間1.5 3 5 1.5 3 8 基質
----ベタチン酸 0.31% 0.21 0.27 0.30 ベタチン酸 0.31% 0.02 0.03 0.38 
ベタチン酸 0.125% 0.18 0.18 0.20 ベクチン酸 0.125% 0.02 0.04 0.28 
ベクチン酸 0.05% 0.10 0.11 0.14 ベタチン酸 0.05% 0.02 0.06 0.17 
ベクチγ酸 0.02% 0.06 0.06 0.06 ベクチン酸 0.02% 0.04 0.06 0.09 
一部般化したベクチン 0.125% 0.07 0.10 0.12 一郎鹸化したベタチン 0.125% 0.01 0.02 0.14 
ベタチン 0.125% 。 。 0.01 ベクチン 0.125% 。 。 0.01 
第7表の結果から誘導期は基質の濃度が高いとき仁現われるようである.ペクチンはメトキジル
基の含有量が10.48%に過ぎないので，遊離のウロン酸単位どメチル工ステル仁なったものとの比は
1 : 5.7であるが， 0.02%のペクチン酸よりも分解の速度はおそい.
なお各酵素液を，ペクチン酸仁対する液化力が同じになるようにして， pH 4.3， 350Cで馬鈴薯
切片と苧麻の靭皮仁作用させると， YPGと白麹の樹脂仁吸着するPG区分は馬鈴薯切片をよく
macerateしたが， トマトと人参の酵素液は作用を示さなかった.白砲の樹脂仁吸着しない区分は













らない.S. fragilisの精製酵素液で馬鈴薯切片が macerateするのは， YPGそのもの仁よると
考えられるが，靭皮に対する作用は比較的弱抗馬鈴薯と靭皮では， macerationに関係するペク
チン質の化学的な組織が違っているためであるかもしれなや.Clost. felsineumのMEは靭皮のペク










らは PGとPEの共同作用で macerationが起るのではなやかと想像してひる. しかしトマトのP
Gは，馬鈴薯の切片をPEで鹸化してpH2.5以下の酸性溶液で macerateしなくなったものに













の酵素液の maceration の作用は強~"'I. トマトや人参のPGは植物柔組織仁吸着しない〈小沢，
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